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Sagu (Metroxylon sagu Rottb) merupakan sumber pati melimpah di Indonesia namun belum 
dimanfaatkan secara optimal. Di satu sisi, Indonesia masih mengimpor pati termodifikasi termasuk 
maltodekstrin yang berbahan dasar pati untuk memenuhi kebutuhan industri terutama obat-obatan dan 
pangan. Produksi maltodekstrin dari pati sagu diharapkan dapat mendukung pengembangan produk 
turunan pati berbasis tanaman lokal. Pada penelitian ini, maltodekstrin berbasis pati sagu diproduksi 
menggunakan spray dryer dengan konsentrasi 10%, 20% dan 30% sedangkan enzim alfa amilase yang 
digunakan adalah 0,05 ml dan 0,1 ml.  Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui variasi konsentrasi 
substrat pati sagu dan konsentrasi enzim yang menghasilkan maltodekstrin dengan kadar air, rendemen, 
viskositas, dan gula reduksi terbaik. Kadar air dari maltodekstrin berbasis pati sagu berkisar dari 3,46-
5,68% dengan rendemen berkisar 17,84 - 41,36 %, viskositas 0-32 BU, dan gula pereduksi berkisar 
antara 0,73-1,47 %. 




Sagu (Metroxylon sagu Rottb) merupakan salah satu tanaman penghasil pati dengan 
ketersediaan yang melimpah di Indonesia. Potensi sagu di Indonesia menempati ±50% potensi sagu 
dunia dengan produktivitas 25 ton/ha setiap tahunnya (Karim et al. 2008; Bujang, 2014). Namun, 
jumlah tersebut belum dimanfaatkan secara optimal. Pemanfaatan sagu masih rendah yaitu 15-20% 
ditandai dengan banyaknya tanaman sagu layak panen namun rusak karena tidak dipanen (Suryana, 
2007).  
Di satu sisi, perkembangan industri pangan dan obat-obatan membutuhkan pati sebagai 
bahan pengental atau bahan pengisi. Agar dapat digunakan dalam industri, modifikasi pati alami perlu 
dilakukan terkait sifat alami pati seperti susah larut dalam air dingin, gel tidak bening dan tidak stabil, 
membutuhkan suhu yang tinggi untuk proses pemasakan (Triyono, 2006). Maltodekstrin adalah salah 
satu produk modifikasi pati termasuk pati sagu dengan cara dihidrolisis secara enzimatis atau hidrolisis 
asam. Indonesia sendiri saat ini masih mengimpor pati termodifikasi termasuk maltodekstrin untuk 
memenuhi kebutuhan industri terutama obat-obatan dan pangan dengan nilai impor tahun 2015 adalah 
US$5.2 juta ( Kemenperin, 2016).  
Maltodekstrin komersial dan beberapa hasil penelitian menggunakan pati jagung dan 
tapioka sebagai bahan baku. Namun, penggunan jagung dan singkong sebagai energi alternatif pun 
sangat luas (Moore et al., 2005; Lambri et al.,2014). Hal ini berbeda dengan sagu yang masih 
berpeluang untuk dikembangkan di industri pangan. Selain itu, sagu memiliki potensi rendemen 3-4 
kali lebih besar rendemen dibandingkan jagung (Ishizaki et al. 1997 dalam Bujang, 2014). Telah 
dikenalnya teknik ekstraksi pati sagu oleh masyarakat sejak lama juga memberikan peluang 
pengembangan dan penggunaan pati sagu sebagai bahan baku industri.  
Penelitian ini menggunakan enzim untuk menghidrolisis pati sagu dalam pembuatan 
maltodekstrin terkait peruntukan produk pada industri pangan. Hal ini dijelaskan Hermiati et al. (2010) 
yang memilih hidrolisis enzim untuk mengurangi dampak lingkungan dan keamanan pangan dari proses 
asam seperti yang digunakan. Optimasi pada penggunaan enzim perlu dilakukan untuk efisiensi biaya. 
Untuk itu, penelitian ini bertujuan untuk variasi konsentrasi substrat pati sagu dan konsentrasi enzim 
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A. Bahan dan Alat 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah pati sagu kering dari jenis Metroxylon sagu 
yang didapat dari pengolah sagu di daerah Koto Marapak, Kota Pariaman. Enzim yang digunakan 
adalah α-amilase dari Aspergillus oryzae dari NOVO Enzyme dengan aktivitas enzim 800 FAU/g 
(Fung.Alpha Amylase units). Bahan-bahan kimia yang digunakan untuk penelitian ini antara lain larutan 
DNS dan akuades. Untuk alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah adalah spray dryer (Amfield 
FT300), Brabender (Micro Visco-Amylo-Graph), mikropipet (Transferpette), timbangan analitik (Kern 
PCB), penangas, bath shaker dengan termometer, timbangan kasar, oven, cawan aluminium, dan alat 
gelas. 
 
B. Prosedur Percobaan 
Suspensi pati dengan konsentrasi 10, 20, dan 30% b/v digelatinisasi pada suhu 80°C dan 
ditambah enzim α-amilase (0,05 dan 0,1 ml) per 100 ml sampel. Hidrolisis dilakukan selama 30 menit 
pada suhu 90°C. Pengeringan dilakukan menggunakan spray dryer (Amfield FT300) pada suhu 160°C. 
Kadar air dari produk maltodekstrin dilakukan dengan metode oven (AOAC, 1998). Rendemen 
maltodekstrin merupakan bobot hasil hidrolisat pati yang telah dikeringkan dengan spray dryer dibagi 
dengan bobot pati sebelum terhidrolisis yang dinyatakan dalam persen. Pengukuran viskositas 
menggunakan Brabender dilakukan dengan melarutkan maltodekstrin dengan air dan digelatinisasi. 
Penentuan gula pereduksi dilakukan dengan DNS (dinitro salicilic acid) dengan standar glukosa 0, 100, 
200, 300, 400, dan 500 ppm. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A. Kadar Air 
Kadar air dari maltodekstrin berbasis pati sagu berkisar dari 3,46-5,68%. Kadar air tertinggi 
adalah pada maltodekstrin dari pati sagu 30% dengan penambahan enzim 0,05 ml/100 ml. Hal ini terkait 
dengan tingginya konsentrasi pati sehingga lebih padat dan sukar dikeringkan. Namun, penambahan 
enzim 0,1 ml/100 ml pada semua konsentrasi pati dalam pembuatan maltodekstrin menghasilkan 
produk dengan kadar air lebih rendah dibandingkan dengan penambahan enzim pada konsentrasi 0,05 
ml.  
Setelah dihidrolisis, maltodekstrin cair harus dikeringkan agar dapat mudah disimpan dan 
digunakan. Berdasarkan SNI 01-2593 tahun 1992 terkait syarat mutu dekstrin, kadar air maksimum dari 
produk ini adalah 11%. Adapun kadar air dari produk maltodekstrin pada berbagai konsentrasi pati sagu 
dan konsentrasi enzim ditampilkan pada Gambar 1 berikut.  
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Penambahan enzim yang sesuai pada konsentrasi pati sagu menghasilkan maltodekstrin dengan 
rendemen yang lebih tinggi. Rendemen maltodekstrin berbasis pati sagu berkisar 17,84 - 41,36 %. 
Adapun rendemen tertinggi terdapat pada maltodesktrin berbahan baku pati sagu 10% dengan enzim 
alfa amilase 0,05 ml/100 ml suspensi sedangkan rendemen terendah dihasilkan oleh maltodesktrin 
berbahan baku pati sagu dengan konsentrasi 30% dengan enzim alfa amilase 0,1 ml/ 100 ml suspensi.  
Adapun konsentrasi pati sagu yang lebih tinggi seperti konsentrasi 30% namun menghasilkan 
rendemen maltodekstrin yang rendah mengindikasikan bahwa tidak optimalnya kinerja enzim dalam 
memecah ikatan pati pada suspensi. Di satu sisi, konsentrasi 10% memberikan rendemen lebih tinggi 
daripada maltodekstrin yang terbuat dari pati sagu dengan konsentrasi 20% dan 30%. Perbandingan 
rendemen dari berbagai perlakuan konsentrasi pati sagu dan konsentrasi enzim ditampilkan pada 
Gambar 2 berikut ini.     
 
 
 Gambar 2. Rendemen Produk Maltodekstrin dari Pati Sagu Konsentrasi 10, 20 dan 30% 
 
C. Viskositas 
Viskositas merupakan perubahan sifat fisik dari pati alami seperti sagu saat mengalami 
hidrolisis. Dokic et al. (2004) menjelaskan bahwa viskositas maltodekstrin tidak dipengaruhi oleh bahan 
baku patinya berasal, namun dipengaruhi oleh ukuran molekul maltodekstrin yang erat kaitannya 
dengan nilai dextrose equivalent-nya. Terkait dengan kegunaan maltodekstrin, viskositas produk yang 
diharapkan adalah produk dengan viskositas yang rendah walaupun telah melewati proses pada 
temperatur tinggi.  
Dari hasil pengamatan terhadap viskositas produk pada berbagai konsentrasi pati sagu, nilai 
viskositas 0 BU dicapai oleh maltodekstrin dari konsentrasi pati sagu 20% yang dihidrolisis oleh 0,1 ml 
enzim per 100 ml larutannya dan juga pada pati sagu konsentrasi 30% dengan 0,05 ml enzim per 100 
ml larutan. Hal ini juga menunjukkan perlakuan hidrolisis dan enzim yang menurunkan viskositas pati 
sagu dengan nilai viskositas awal yaitu 766 BU seperti yang ditampilkan pada Tabel 1 berikut ini.  
  
Tabel 1. Viskositas Pati Sagu dan Produk Maltodekstrin pada 
Berbagai Konsentrasi Pati Sagu dan Penambahan Enzim 
Perlakuan Viskositas (Brabender Unit) 
Pati sagu  766 
10% 0,05 ml/100 ml 19 
10% 0,1 ml/100 ml 13 
20% 0,05 ml/100 ml 32 
20% 0,1 ml/100 ml 0 
30% 0,05 ml/100 ml 0 





















Konsentrasi Pati Sagu (%) 
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D. Gula Pereduksi 
Gula reduksi dan nilai DE pada produk maltodekstrin mempengaruhi kelas kualitas dari produk 
maltodekstrin. Hobbs (2009) menjelaskan lebih lanjut bahwa nilai DE dari produk maltodekstrin 
haruslah kurang dari 20. Gula reduksi mengindikasikan hasil hidrolisis pati menjadi gula oleh enzim 
alfa amilase. Gula reduksi dari beberapa konsentrasi pati sagu yang dihasilkan berkisar antara 1960-
3135 ppm sedangkan nilai DE berkisar antara 0,73-1,47 % seperti yang ditampilkan pada Tabel 2.  
Perbedaan nilai DE yang dihasilkan terkait dengan sifat fungsional fisik dan biologis pada 
maltodekstrin sehingga mempengaruhi tujuan penggunaan dari maltodekstrin (Marchall et al., 1996). 
Sebagai contoh, maltodekstrin dengan nilai DE yang rendah dapat digunakan sebagai lemak tiruan 
dalam produk pangan karena mempunyai sifat gel yang tinggi dan thermoreversible (Roper, 1996). 
 
Tabel 2. Gula Reduksi dan DE (dextrose equivalent) Produk Maltodekstrin  
pada Berbagai Konsentrasi Pati Sagu dan Penambahan Enzim 
Perlakuan Gula Reduksi (ppm) DE (%) 
10% 0.05 ml/100 ml 1960±127,28 0.85 
10% 0.1 ml/100 ml 3135±120,21 1.47 
20% 0.05 ml/100 ml 2840±113,14 0.93 
20% 0.1 ml/100 ml 2770±367,70 0.85 
30% 0.05 ml/100 ml 2725±49.50 1.32 




Maltodekstrin dapat diproduksi dari pati sagu yang memiliki nilai ekonomi yang masih rendah. 
Maltodekstrin berbasis pati sagu diproduksi dengan bantuan enzim alfa amilase dan dikeringkan 
menggunakan metode spray dryer. Beberapa konsentrasi pati sagu yang digunakan adalah 10%, 20% 
dan 30% dengan enzim alfa amilase 0,05 ml dan 0,1 ml. Perbedaan karakteristik dari maltodekstrin 
yang dihasilkan dipengaruhi oleh konsentrasi pati sagu yang digunakan sehingga memiliki sifat yang 
bervariasi. Maltodekstrin berpeluang untuk diproduksi dengan konsentrasi pati sagu yang lebih tinggi 
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